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Dalatn penelitian yang dilaporkan irli telah dianalis kandungan vitamin BIZ 
(cyanocobalamin) bebempa bahait ntakanan (hati, telur; ikan don bahan 
makanarr hasil fennenfasi). Perretapan kadar vita~trin B12 dilalarkan secam 
mikrobiologis dengan menggunakarr bakteri Lactobacillus leichnrairii ATCC 
7830. Hasilpembacaan absorbans dengait bebemppnjanggeloiirbang tidak 
merttpunyai puncak absorba~t tetienfu, sedaitgkarr pentbacaair absorban 
n~enirrgkat terns benlasa&an lanra inkubasi. Disanrpinginr, femyata kunsa kali- 
bemsi selalu ber6eda setiap kali dilakukan analisis. Di antar bahan makanan 
ymg dianalisis, hati sap; menrpokan sumber vitantin BIZ yartg poling baik, 
disusul hati ayanr. Udang mempunyai ka&r BIZ miatif tiirggi dibmding jenis 
ikon lainnya. Telur ayam sedikir lebih tinH kandungori vitanrin BIZ-nycr 
dibanding telur bebek. Sementara balran makanan yarrg difennentasi mengan- 
dung BIZ berkisar 1.8 mkglkg - 3.2 mkglkgper 100 gram bahan. Tempe yon8 di- 
buatdenganpencucian menggrrnakan airsungai i~rengandungvifmin BIZ lebih 
tirrggi doripado feiirpe ymg dibuat dengan pencucian riiengunakan air ledeng. 
mldsbulm 
ntuk mencapai hidup sehat manusia memerlukan vitmh, salah satunya adalab vitamin 
UB12. Kebutuhan vitamin ini relatif kecil narnun mutlak harus terpcnuhi. Ada beberapa 
pendapat tentang kebutuhan per hari akan vitamin ini. Kecukupan yang dianjurkan 
(Recommended Dietary Allowance) untuk orang dewasa 3 ug per hari, sementara 
FAO/WHO menganjurkan cukup hanya 2 ug sehari (1). 
Kekurangan vitamin 812 dapat menyebabkan metabolisme dalam tubuh terganggq 
kerusakan syaraf do ditandai dengan kebodohan (1). Defisiensi ini dapat timbul pada 
rnanusia yang jarang mengkonsumsi makanan yang mengandung vitamin B12, disamping 
adanya beberapa gangguan alat pencemaan dan organ-organ yang berhubungan dengan 
absorpsi misalnya lambung, pankreas, iklim serta empedu (1). 
Di Indonesia, laporan mengenai adanya penyakit karena kekurangan vitamin B12 
belum ada. Tetapi mengingat bahwa Indonesia termasuk negara berkembang dengan 
konsumsi daging, ikan, telur sebagai sumber vitamin B12 masih relatif rendah dan penyakit 
ancmi besi yang biasanya menyertai defisiensi B12 masih endemik terutarna di pedesaan, 
maka masalah defisiensi vitamin B12 tak dapat begitu saja diabaikan. 
Data tentang kadar vitamin 812 bahan makanan Indonesia sarnpai sekarang belum 
ada, sementara yang memuat data tersebut baru buku Daftar Komposisi Bahan Makanan 
(DKBM) terbitan luar negeri yang kemungkiin berbeda dengan makanan yang terdapat 
di Indonesia. Dalam tulisan ini disajikan hasil ujicoba penentuan vitamin B12 secara 
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mikrobiologi dan hasil analisis kandungan vitamin B12 beberapa bahan makanan yang 
dijualbelikan di pasar, Bogor. 
Bahan dan Cara 
Bahan makanan yang dianalisis dibeli dari pasar Anyar, Bogor; terdiri dari hati, &an, 
telur dan tempe yang dibeli di pasar serta yang dibuat di laboratorium. Analisis juga 
dilakukan terhadap kadar air di samping kandungan vitamin B12. 
Kadar air ditentukan dengan metode pengeringan dalam oven pada suhu 105% (2), 
sementara kadar vitamin B12 ditetapkan secara mikrobilogis dengan menggunakan or- 
ganisme penguji Lactobm~llus leicltrnanii ATCC 7830 (3) dengan sedikit modifikasi pada 
pembacaan melalui spektrofotometer. 
Sebelum kadarvitamin B12dianalisis, lebih dulu dilakukan penentuan panjanggelom- 
banguntuk pembacaan absorbans, pencntuan waktu pembacaan, dan analisis "recovery" (4). 
Hasil dan Babasan 
Dari hasid pembacaan absorbaas larutan vitamin B12 0.08 n gram pa& beberapa 
panjang gelombang, ternaya bahwa makin tinggi panjang gelombang, makin turun bacaan 
absorbansnya (Gambar 1). Karena tidak diperoleh puncak absorbans, maka pada nalisis 
vitamin B12 selanjutnya diamb'i salah satu panjang gelombang, yaitu pada 540 run (56). 
Pembacaan absorbans larutan vitamin B12 0.08 ng pada beberapa panjang gelombang 
ternyata semakin meningkat sesuai dengan lama waktu inkubasi. Kekeruhan terus 
meningkat setelah 24 jam inkubasi (Gambar 2). Pada analisis vitamin B12 selanjutnya, 
absorbam dibaca pada inkubasi setelah 22 jam pada suhu 37OC (3). 
Hubungan intensitas absorbans dengan kadar vitamin B12 mempunyai persamaan 
rcgrcsi linier (Tabel I), y = 0.91 x k 0,40 dalam mana x = kadar vitamin B12 dan y = 
absorbans dari suahl kadar B12. Hubungan tersebut mempunyai koefisien korelasi r = 
0.9719. Kurva kaliberasiintensitas absorbans clan kadar selalu berbeda jika dikejakanpada 
waktu yang berbeda (Tabel Z), walaupun dike rjakan pada panjang gelombang dan lama 
inkubasi yang sama. Hal ini mungkin disebabkan perbedaan aktivitas bakteri yang selalu 
berubah (6). Dengan demikian, pa& setiap penentuan B12 perlu diiakukan analisis standar 
di samping sampel uji. 
Pada analisis 'mowry' larutan B12 yang ditambahkan ke dalam t e m p  dan hati ayam 
didapat hasil yang tinggi, jauh di atas 100 persen berbeda dcngan hasil analisis "recmq* 
yang dilakukan terhadap bahan makanan yang tidak diiambahi vitamin BU. Hal ini diduga 
karena adanya zat yang mempercepat pertumbuhan bakteri-ddam 
tempe dan hati ayam. 
Hasil analisis vitamin B12 beberapa bahan makanan menunjukkan bahwa hati sapi 
mempunyai kandungan yang paling tinggi (413 mkg dalam 100 gram), disusul hati ayam 
(38,6 mkg) (Tabel 4). Seandainya mengikuti anjuran RDA, maka untuk memenuhi 
kecukupan vitamin 812 orang dewasa berarti harus mengkonsumsi kira-kira 10 gram hati 
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Ikan mempunyai kadar vitamin B12 antara 2.2 mkg - 3.1 mkg dalam 100 gram, 
sementara udang sedikit lebii tinggi, yaitu 3.4 mkg. Telur ayam mempunyai kadar vitamin 
B12 s e d i i  lebih tinggi dibandiig telur bebek, masing-masing berturut-turut 2.1 mkg dan 
1.9 mkg. 
Hasil fermentasi kedclai (tempe) yang dibuat dengan proses pencucian rnenggunakan 
air sungai mempnnyai kandungan vitamin B12 yang relatif tin& (2.2 mLg/100 gram) 
d i i d i i  tempe yangpada proses pemciannya meaggunakan air ledeng (1.1 mkg). Kadar 
vitaminB12 has3 fermentasiyang didapat berkisar 1.8 mkg - 3.2 mkg. Angka ini mas& sesuai 
dengan hasil penelitian Okada (7) yang dilakukan terhadap makanan hasil fermentasi dari 
beberapa tlcgara. 
s i p u l a n  d+n Saran 
Untuk melakukan -s 6tamin Bl2 dengan menggunakan bakteri, maka pada 
sctiap penentuan &lam bahan perlu juga dike rjakan pembacaan larutan standar vitamin 
B12 yang diketahui kadarnya. Hal ini mengingat bahwa bakteri yang digunakan dapat 
berlainan keaktifan tumbuhnya pada sctiap saat. 
Di antara bahan-bahan makanan yang dianalisii ternyata hati sapi paling tin@ kadar 
vitamin B12-nya, dibanding hati dan makanan lain. 
Perlu dilakukan penentuan kandungan vitamin B12 pada bahan-bahan makanan lain, 
termasuk basil olahannya. 
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